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ปลากรอบสมุนไพรทรงเครื่อง
สวนผสม น้ําหนัก(กรัม) สูตรตวง

1. ปลาชอนทะเลแหง 200 6 ตัว
2. ปลาน้ําดอกไมหรือปลาดุกยางแกะเนื้อ 300 1 ½ ถวย
3. มะพราวค่ัวอบกรอบ 30 ½ ถวย
4. เม็ดมะมวงอบกรอบ 55 ½ ถวย
5. ถ่ัวลิสงเม็ดใหญอบกรอบ 70 ½ ถวย
6. น้ําพริกแกงค่ัว 70 ¼ ชอนโตะ
7. น้ําเปลา 62 ¼ ถวย
8. น้ําปลาดี 23 1 ½ ชอนโตะ
9. น้ําตาลทราย 95 1/3 ถวย + 1 ชอนโตะ
10. ใบมะกรูดทอดกรอบ 40 ½ ถวย
11. พริกแหงทอดกรอบ 30 1/3 ถวย
12. งาขาวค่ัว 40 ¼ ถวย
13. น้ํามันสําหรับผัด 45 3 ชอนโตะ
14. น้ํามันสําหรับทอด 500-750 2-3 ถวย

วิธีทํา
1. แชปลาชอนทะเลแหงดวยน้ําสะอาดจนนุม ประมาณ 1 คืน แกะเนื้อปลาฉีกเปนเสนๆ
2. สับปลาน้ําดอกไมหรือปลาดุกยางใหละเอียด
3. ใสน้ํามันลงในกระทะตั้งไฟใหรอน ใสปลาชอนทะเลลงทอดใหกรอบ ตักข้ึนใหสะเด็ดน้ํามัน
4. ใสปลาน้ําดอกไมหรือปลาดุกลงทอดใหฟูและกรอบ ตักข้ึนใหสะเด็ดน้ํามัน
5. ใสน้ํามันและน้ําพริกแกงค่ัวลงผัดใหหอม คอยๆใสน้ําเปลาลงผัดจนน้ําพริกแกงหอมดวยไฟกลาง
6. ปรุงรสดวยน้ําปลา น้ําตาล ผัดจนน้ําตาลละลายน้ําพริกขน ลงไฟลง
7. ใสปลาชอนทอดกรอบ ปลาน้ําดอกไมฟู เม็ดมะมวง ถ่ัวลิสง ลงคลุกกับน้ําพริกใหท่ัว
8. โรยงาขาว ใบมะกรูด พริกแหง คลุกใหเขากัน ค่ัวไปค่ัวมาจนสวนผสมแหง เทใสถาดพักไวใหเย็น
9. บรรจุกลอง ปดฝาใหสนิท

หมายเหตุ - สามารถทําเปนน้ําพริกคลุกขาวและเปนของทานเลนได
- ใบมะกรูดควรท้ิงใหใบคลายน้ําเพ่ือจะไดทอดกรอบเก็บไวไดนาน
- 1 สูตร ได 500 กรัม


